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品目 個数（品） 品目 個数（品） 
みそ 23 塩 13 
しょうゆ 29 麺類 12 
ケチャップ 10 漬物 11 













① 塩分測定： 6 種類のみそ（A 社：非減塩と 20%減塩、B 社：非減塩と 30%減塩、C 社：減塩、D 社：
21%減塩）をそれぞれ 10 g とり、蒸留水で 6 倍希釈した液を実験に用いた。結果を図 1に示す。 
② 官能評価：A 社と B 社の非減塩と減塩の みそを、それぞれ恒温槽で約 60℃にした蒸留水を用いて 10
倍希釈した溶液を対象に１０人で官能評価を行った。この際、非減塩の試料を基準０とし、それぞれの
減塩の試料を、塩味・旨味・酸味・苦味・渋味の 6 つの項目において 強度 -2 ～ +2 の 5 段階で評価
する点数法を利用した。官能評価の結果の平均を図 2 に示す。 
③ アミノ酸分析：みそ約 20.10 g に純水 30 ml を加えて、100 ℃ で 10 分間加熱した。加熱後、純水で 50 
ml にメスアップし、遠心分離（3000 rpm、10 分）を行った。遠心分離後、上清を採取し、5％トリク
ロロ酢酸で 2 倍に希釈した。再度遠心分離（10000 rpm、10 分）を行い、上清を 0.2 μm フィルターで































① 塩分測定：5 種類のしょうゆ（A 社：非減塩、40%減塩、25%減塩、B 社：非減塩と 25%減塩）をそれ
ぞれ 5 倍希釈した液を実験に用いた。結果を図 4に示す。 
② 官能評価：A 社の非減塩・減塩・控えめの醤油と、B 社の非減塩・減塩の醤油を、それぞれ常温の水を
用いて 20 倍希釈した溶液を対象に、味噌と同様の評価方法で官能評価を行った。結果を図 5 に示す。 
③ アミノ酸分析：しょうゆ 0.5 ml に、5％トリクロロ酢酸 0.5 ml を加えて遠心分離（10000 rpm 、10 分）
を行った。遠心分離後、上清を採取し、0.02 mol / L の塩酸で 75 倍希釈した。0.2 μm フィルターでろ






















































① 塩分測定：3 種類のケチャップ（A 社：非減塩と 30%減塩、B 社：30%減塩）をそれぞれ 5 倍希釈した
液を実験に用いた。 




（図 7）。官能評価の結果、塩味は弱いものの、甘味、酸味が強く感じられていることがわかった（図 8）。 
非減塩 減塩 減塩率（％）
わかめの味噌汁
（3食） 7.89 6.93 12.20
卵かけご飯（朝） 2.46 2.07 15.90
豚カツ（昼） 1.08 0.508 53.00
刺身（夕） 2.46 2.07 15.90












① 塩分測定：2 種類のソース（A 社：非減塩と 50%減塩）は、ケチャップと同様の前処理を施したものを
実験に用いた。 











図 9：ソースの塩分濃度（%）       図 10：ソースの官能評価結果 
 
＜まとめ＞ 
 減塩商品を実際に食べた際、非減塩商品よりも塩味は弱く感じられるが、うま味・甘味・酸味によって
塩味の物足りなさを補っていることがわかった。これまで、減塩による塩味の物足りなさは、酸味やうま
味を加えることで補うことができるといわれていたが、今回の実験でも同様のことがわかった。 
最後に、本実験で得られた知識を日常生活に置き換えて考えた。私たち自身、非減塩商品の調味料を選ん
で日々の食生活に取り入れているが、もしこれらをすべて減塩商品に置き換えた場合、一食の塩分摂取量
はどれほど抑えることが可能か、実際に普遍的な献立を立てて計算をした（単位はg）。 
 
表2 塩分摂取量の計算 
表2から、調味料を減塩のものにす
るだけでも、塩分摂取量を抑えられ
ることが分かった。今回調べた減塩
商品を料理の一部に取り入れるこ
とで、おいしく減塩が可能になると
言える。本実験により自らの食生活
も見直し健康への関心も高まった
ことから、有意義な研究だった。 
